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. P R E R A D A MLIJEKA N A HERCEGOVAČKIM 
P L A N I N A M A 
Od 160.000 h a p lan insk ih pašnjaka. Bosne i Hercegovine*), na 8 0 % površ ina 
napasuje se p reko l jeta s toka iz Hercegovine. Ove se površine, po p r k o d n k n 
osobinama i nač inu iskorišćivanja, znatno razl ikuju od pašnjačkih površina, na 
-kojima pase bosanska s toka (kračnjačka 'podloga i bezvodica, vel ika udaljenost 
mat ičnih gospodars tava i duže zadržavanje n a planini) . S t im u vezi, a n e po 
ter i tor i ja lnoj pr ipadnost i , nas ta l i su pojmovi »hercegovački«, odnosno »bosan-
.ski« p lan insk i pašnjaci . 
Osobito se ističe Donja Hercegovina (srezovi Mpstar> Stolac, Čapljina, Lju-
buški) kako po b ro ju s toke, koju izgoni na p laninske pašnjake, tako i po čvrstoj 
ekonomskoj vezanost i svojih (matičnih) gospodarstava s p laninskim masiv ima 
:na bosansko-hercegovačkoj granici . Veza između hercegovačkih gospodars tava 
i udaljenih p laninskih pašn jaka uspostavl jena j e još pr i je nekoliko s to t ina go­
dina. Isprva su hercegovačka domaćinstva na planinske mas ive sezonski izgonila 
.stoku n a pašu, a kasni je su n a nj ima prošir i l i proizvodnju žita i si jena. I pak je 
.stočarska proizvodnja ostala glavno vrelo pr ihoda s točara-planinš taka. Od sto­
čarskih proizvoda najznačajni je mjesto pr ipada mli ječnim proizvodima. 
Način p r e r ade mlijeka sličan je na svim hercegovačkim planinama, a ova 
-se p re rada n e raz l ikuje od p re rade mlijeka u ma t i čn im gospodars tv ima. Na 
planinama se proizvodi »mrs« za domaću potrošnju i neznatno za tržište (Mo­
s t a r , Dubrovnik) . 
Pomuzeno mli jeko umlači se n a t empera tu ru 50*—Ш°С {12 mjerenja) , raz l i ­
j e v a na škipe i nakon 24 sa ta obira. Na nek im p lan inama se mlijeko »uzvari«, 
a potom »varenika« razl i jeva n a škipe. Neznatan broj s točara obira mli jeko 
ručn im separa to rom (»mašinaju«) odmah po muži s toke. 
Obrano mli jeko s l iva-se u kotao (»bakrač«), podgri je n a t empera tu ru 32 do 
•42°C i pods i rava p r i rodn im si r i lom »pelica«. Dodaje se siri la toliko, da se za 
.30 minuta fo rmira s i rna gruda , koja se vadi u škip, gdje se cijedi, obično uz p r i ­
t iskanje (stavlja se »pod pis«) 24 sata . Sir s e poslije toga, u g r u d a m a teškim 
.2—3 kg, silaže u čabr ić ili kačić sa zapreminom 40>—60 l i tara . K a d a se čabr ić 
napuni , sir se is t resa u šk ip ili kotao, gdje se r u k a m a sitni i dodaje m u s e 10% 
soli (na 50 k g s i ra 5 kg soli). Sir se sprema u mješine, zbija se »mečkom« —> 
* Odnosi ise na one planinske pašnjake, koji su kao' takvi i>>regiistrovaoai<< od1 p red­
ratnog ministarstva šuma i ruda/ i o> kojima su šumarski organi uspostavili posetonu 
»evidenciju. 
drvenim mal jem i u tom obliku t ranspor t i ra na konj ima — tovar nj acima u 
mat ična gospodarstva. 
Sir iz mješine je pos tan i vrlo slan, a p r i upot reb i suh i tvrd.. 
Kajmak se skuplja u kace »kajmačarice« ili »masleni kačić« sa zap reminom 
30—'50 li tara, gdje se soli i nakon nekog v remena sp rema u mješine, u z ponovno 
soljenje. Z n a t a n broj stočara sakupljeni k a j m a k m e t u u mlado maslo, pa ga tek. 
onda spremaju u mješine. Maslo se mete rukom, neposredno p red polazak sa 
p lan ine (tada je vri jeme hladnije). P r i metenju se s tavl ja snijeg u vodu, kojom, 
se ispiira maslo. Sni jeg se doprema iz pećina i drugih p r i rodn ih spremišta . Neki 
s točar i tope maslo na planini , spremaju u kan te (»lame«) r ad i sigurnijeg t r a n s ­
porta . Ostali, maslac tope u mat ičnim gospodars tvima. 
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Pr i l ikom topljenja, na 1©—15 k g rastopljenog: masla s ipa se do 1 kg d o b r o 
samljevenog kukuruznog brašna, ka'ko b i ono povuklo na dno nečistoću i s p o ­
redne sas tavine u obliku taloga. 
Manje količine masla, za dnevnu upotrebu, m e t u se »mećajom« u stapu. 
Od mlaćenice se spravl ja u rda CkoaguiLat b je lančevina) , a mal i sirčići »urde-
njaci«, pošto se pre thodno suše n a dimu, s luže ug lavnom za p r e h r a n u čobana. 
Su ru tka se najčešće upotrebl java za piće ili napoj k r a v a i r i jetko se od nje 
p rav i urda . 
Mlijeko se prerađuje i mliječni proizvodi čuvaju se u kol ibama za stanovanje, , 
izgrađenim od suhozida, s k rovom od dasaka i l i s lame, podom od zemlje i otvo­
ren im ognjištem. Vrlo su r i je tke p lan ine s posebn im pros tor i jama za p re radu 
mlijeka. 
Na planini Visoöici ispi t ivan je s tepen obiranja mli jeka, kako onog, koje se 
obira razl i jevanjem na škipe, tako i ml i jeka ob ranog separa to r om. Dobiveni r e ­
zul ta t i vide se iz ovog pregleda: 
broj j%> m. punog % rat. obra- !% m. u su-
uzoraka mli jeka nog ml. r u t k i 
r ad separa torom 8 6,4 0,7 0,0 
razli jevanje na škipu 8 5,9 0,8 0,1 
Kod spomenutog ispi t ivanja utvrđeno je, da j e razl ika u s tepenu obiranja 
ml i jeka , koje se razli jeva n a škipe i separira, neznatna (0,1;;%). Ovo j e rezul ta t 
težnje s točara, da mli jeko obrano separa torom zadrži s tanovi t i procenat mast i 
(približno k a o i mli jeko obirano razli jevanjem n a škipei) r ad i podsirivanja obra­
nog mlijeka. Razl ika u % zaostale mas t i u su ru tk i iznosi svega 0,1%: 
P r e r a d a mli jeka na hercegovačkim planinama je vr lo pr imi t ivna i odgovara 
na tura lnoj proizvodnji . Takva će ona i ostati, sve dok se n a ovim područj ima ne 
poveća proizvodnost mli ječnih životinja i dok mliječni proizvodi ne pos tanu 
j o h a . Tada će bi t i nužno racionalizirat i p re radu mlijeka. Zbog toga j e pot rebno 
proučavat i sadašnj i način p r e r ade i ispitivati, kako bi s e mogla usavršit i . 
Ing. Andr i ja Žic, Zagreb 
O I S M O R I Š Ć I V A N J U O S N O V N E S I R O V I N E 
TJ M L J E K A R S K O J I N D U S T R I J I 
Ako u ml jekar i p re rađu jemo mlijeko uglavnom u maslac i kazein, jer n a m 
.se to bolje isplaćuje, to još ne znači da ne ćemo paziti, kako ga iskorišćujemo 
kao sirovinu. ' 
Naprot iv , kon t ro la proizvodnje i gotovog proizvoda ponuka t će nas , da što 
bolje iskorist imo osnovnu sirovinu. Na sličan način kao u s i ra r s tvu (vidi »Mlje­
ka r s tvo« 1 i 2/54), t r eba s ta lno nadzi ra t i iskorišlćivanje mli jeka i u 
II. M a s l a r s t v u 
Jugos lavensk im standardom; za maslac propisano -je, kakav mas lac može 
mljekara- izni je t i na tržište. S tandardom su zaštićeni potrošači, a ml jekarama je 
.zabranjeno p rodava t i nes tandardn i maslac. 
S druge s t r a n e s t anda rd j e i granica ekonomike, pa nema bojazni, da će koja 
ml jekara proizvodi t i čajni mas lac s man je od 15'%' vode, ili s više od 84% mast i , 
a ni obični maslac s manje od 15;% vode i s više od 82% mast i . Ako n e će p r o ­
izvoditi mas lac s više vode, a man je mas t i od onog što je propisano (zbog bojazni 
od kontrole San i t a rne inspekcije), sigurno' j e da ne će obratno, jer ima pred 
očima da mli jeko od kojeg proizvodi maslac iskorist i što ekonomičnije i p o -
• vol j nije. 
Nažalost ima k o d nas mljekara, koje se slabo obaziru n a taj važni momena t . 
.Neke ml jekare imaju k a k v u t akvu evidenciju o proizvodnji , pa se n a osnovu nje 
m o ž e b a r donekle kon t ro l i r a t i sama pre radba mlijeka. Tamo, gdje nema n i k a ­
k o ve evidencije, p u k i j e s lučaj , ako konačni obračun t akove ml jekare pokazuje 
-dobit. 
Budemo li dobro kont ro l i ra l i proizvodnju vrhnja, moći ćemo na v r i j eme 
uočiti što smeta toj .proizvodnji . Isto tako, budemo li 'kontrolirali i udešava l i p o -
•stotak masti , kiselost i t empe ra tu ru , Ustanovit ćemo d a li j e v rhn je zrelo za 
bućkanje , pa ćemo na taj nač in moći i uspješno proizvodit i maslac. Kont ro la 
gotovog proizvoda upozori t će nas na nepravilnost i u tehnološkom procesu. 
Zbog svega toga je po t rebno poznavat i s irovinu k a k o bismo mogl i već u n a ­
p r i j e d proračuna t i , koliko i kakvog proizvoda t reba da dobijemo. D ru g im r i j e -
